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PENGARUH LAMA PEMANGGANGAN DAN UKURAN TEBAL TEMPE 
TERHADAP KOMPOSISI PROKSIMAT PADA TEMPE KEDELAI 
 
Pendahuluan: Pemanggangan merupakan proses pematangan bahan menjadi 
bahan yang diinginkan, dan menimbulkan aroma yang khas. Tempe mengandung 
berbagai nutrisi yang diperlukan oleh tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat dan 
mineral.  
Tujuan: Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama pemanggangan dan 
ukuran tebal tempe terhadap komposisi proksimat pada tempe kedelai. 
Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 2 perlakuan waktu  (30 menit dan 35 menit) dan 3 perlakuan tebal (0,5 cm, 
1 cm dan 1,5 cm). Data dianalisis menggunakan uji anova satu arah dan anova dua 
arah (GLM-Univariate) dilanjutkan uji Duncan Multliple Range Test (DMRT), pada 
taraf signifikansi 0,05. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh waktu, tebal dan interaksi 
terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak tempe panggang. Tidak ada pengaruh  
waktu, tebal dan interaksi terhadap kadar protein  kasar, kadar lemak tempe 
panggang. Kadar air tertinggi ditunjukkan oleh tempe yang dipanggang selama 35 
menit dengan ukuran tebal tempe 1,5 cm yaitu 46,96%. kadar abu tertinggi 
ditunjukkan oleh tempe yang dipanggang selama 30 menit dengan ukuran tebal 
tempe 1 cm yaitu 4,01%. Kadar lemak tertinggi ditunjukkan oleh tempe yang 
dipanggang selama 30 menit dengan tebal 0,5 cm yaitu 1,77 %. Kadar protein kasar 
tempe yang dipanggang pada berbagai lama pemanggangan dan ketebalan 
berkisar pada rentang 34,67%-39,42%.  
Kesimpulan:Terdapat pengaruh waktu pemanggangan, tebal tempe serta            
interaksi waktu pemanggangan dab tebal  tempe terhadap kadar air dan kadar abu 
tempe kedelai. 
Saran:  Dengan mempertimbangkan kadar protein tempe kedelai, dalam    
memanggangan tempe kedelai sebaiknya dalam waktu 30 menit dan ketebalan 1 
cm. 
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THE INFLUENCE OF OLD TIME GRILLING AND THICKNESS OF TEMPEH SIZE 
FOR PROXIMATE COMPOSITION OF SOYBEAN TEMPEH 
 
Introduction: Grilling is a maturation process materials into the desired material, 
and cause distinctive aroma. Tempeh contains many nutrients needed by the body 
such as proteins, fats, carbohydrates and minerals. 
Objective: The objective of this study to determine the effect of old time grilling and 
thickness of tempeh size for proximate composition in soybean tempeh. 
Methods: This study used group randomized design (GRD) with 2 treatment time 
(30 minutes and 35 minutes) and 3 treatment of thick (0.5 cm, 1 cm and 1.5 cm). 
Data were analyzed using one-way anova test and two-way anova (GLM-Univariate) 
followed Duncan Multliple Range Test (DMRT), at a significance level of 0.05. 
Results: The results showed that there was an effect of time, thick and interaction 
on moisture levels, ash levels, fat levels of grilled tempeh. There is no influence of 
time, thick and interaction on crude protein levels, fat levels of grilled tempeh. 
Highest moisture levels indicated by the grilled tempeh for 35 minutes with a 
thickness of tempeh size of 1.5 cm is 46.96%. highest ash levels indicated by the 
grilled tempeh for 30 minutes with a thick of tempeh size of 1 cm is 4.01%. Highest 
fat levels indicated by the grilled tempeh for 30 minutes with a thick of 0.5 cm is 
1.77%. Crude protein levels of tempeh were grilled in various old time grilling and 
thickness, ranges in range of 34.67%-39.42%. 
Conclusion: There is the influence of grilling time, thick of tempeh and interactions 
of grilling time and thick of soybean tempeh for the moisture levels and ash levels of 
soybean tempeh. 
Suggestion: Taking into account the protein levels of soybean tempeh in grilling 
soybean tempeh preferably within 30 minutes and a thickness of 1 cm. 
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“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah 
selesai dari (sesuatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang 
lain, dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu berharap.” 
(Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
 
``…. Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu, dan sesungguhya yang 
demikian itu sungguh berat kecuali bagi orang-orang yang khusyu’`` 
(Q. S. Al-Baqarah :45) 
 
“ Hai orang-orang yang beriman, bertakwalah kepada Allah sebenar-benar takwa 






“Allah memberikan apa yang kita butuhkan bukan apa yang kita inginkan, 
maka bersyukurlah terhadap semua nikmat yang allah swt berikan.” 
 
 
“MAN JADDA WAJADA” 
(Negri 5 menara) 
 
“You can if you think you can!” 
 
Hadist Al-Bukhari 
“Setiap perkara penting, yang tidak dimulai dengan Bismillah maka perkara tersebut 
sia-sia( kurang barokahnya).” (al-Jami’u Ash-Shaghir (4/147)) 
 
“Menuntut ilmu itu wajib atas setiap Muslim.”(Hadist shahih riwayat Ibnu Majah 
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